
(§) BUNbcsREPUBLiK ^ Off eiileguhgssch^f t 

DEUTSCHUAND (H) Q E 36 03 000 A 1 




ESS-- 



DEUTSCHES 
PATENTAMT 



Aktenzsichen: 

Anmeldetag: 

Offentegungstag: 



P 3a 03 000.7 
31. 1.86 
6. 8.87 



© Int. CI. *; 

A 23 D 5/00 

A 23 C 9/20 
// (A23C 9/20. 
A61K 31:20) 
IA23C 9/20. 
A61K 31:575) 



■fr.:'.-- . 



@ AnmeMer: 

Milupa AG. 6382 Friedrichsdorf. DE 



m .. ® Vertreter: 



Ehle. W.. Oipl.-lng.; Hoffmann, K., Dipl.-lng. 
Dr.rer.nat.; Lehn. W.. Dipl.-lng.; Fuchsia, K.. 
Dipl.-lng.; Hansen. B.. Dipl.-Chem. Dr.rer.nat. 
Brauns. H.. Dipl.-Chem. Dr.rer.nat.; Gdrg, K.. 
Dipl.-lng.; Kohlmann. K., Dipl.-lng.; Kolb, H., 
Dipl.-Chem. Dr.rer.nat; Bitter und Edier von 
Fischem. B.. Dipl.-lng.. Pat.-Anw.; Nette, A., 
Rechtsanw.. 8000 Munchen 



@ Erfinder: 

Schweikhardt, Friedrich, Dr.. 6382 Friedrichsdorf, 
DE; Harzer, Gerd, Dr.. 6370 Oberursel. DE; Haug 
Martin, Dr., 6382 Friedrichsdorf, DE 



il 



mi-- 



Prufungsantrag gem. f 44 PatG ist gestellt 



@ Neue Pohrensaure-reiche Fettmischung und deren Verwendung bei der Herstellung von SJuglingsnahrungen 



to 



Fettmischung fur eine Sfiuglingsnahrung, die dadurch 
OekeinttBiehnet ist. daft sie hoch ungesittigta Potyenfeit- 
s&iren aus t ieri sc hen und/odar pflaiulichafl Fenen mit ei- 
nem hohen Gehalt an Arachidon- und Oocosahezaensiure in 
a«ne«n Vefhattnis der Oocosahexaen- zur ArachidonMure 
^ ^ *^ hohen Gehatt an Cholesterin enthalt. 

Die Feltiuiacliang ist fur die Zubereitung einer Sauglings- 
uod Ffuhgeboranennahrang besonders geeignet. 
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PatentansprOche 



1. Fettmischung fOr cine SHuglingsnahrung. da- 
dnrch gekenazekhnet daB sic hoch ungesflttigte 
Polyenfettsfluren aus tieruchen und/oder pflanzU- 
chen Fetten mit einem hohen Gehait an Arachidon- 
und Docosahexaensflure In einem Verhaitnis der 
Docosahexaen- zur Arachidonsflure von 1 : 2,5 so- 
wie einen hohen Gehait an Cholesterin enthilL 

2. Fettmischung gemaO Anspruch 1, dadurch ge- 
kennzeichnet. daO der Gehait an Arachidonsaure in 
der Fettsauremischung 0.12 bis l.OGew.% und an 
DocosahexacnsSure 0.05 bis 0.5 Gew.% bei einem 
Gesamtgehalt an beiden SBuren von 0,17 bis 
U Gew.% und der Gehait an Cholesterin 3 bis 
20 mg/g Fett betragt 

3. Fettmischung gemSB AnsprQchen t und 2. da- 
durch gekennzeichnet. daQ sie zusaizlich alpha-To- 
copherol in einer Menge von 150 bis 300 ppm ent- 
haiL 

4. Fettmischung gemiB einem der Ansprllche 1 bis 
3. dadurch gekennzeichnet, daB sie zusBtzlich A$- 
corbylpalmitat in einer Menge von 150 bis 300 ppm 
enthait *^ 

5. Verfahren zur Herstellung der Fettmischung 
nach Anspruch 1. dadurch gekennzeichnet dafl 
man zu deren Herstellung FischOle. Eierfil. Eileci- 
thin. Fettfraktionen des Rinder- und Schweinehims 
sowie Organfett (Niere. Leber) von Rindem oder 
Schweinen. PnanzenAle dicotyler und monocotyler 
Pflanzen. Oleo Oil und/oder Algendle, verwendet 
und dabei das Verhaitnis der jeweiligen Ole bzw. 
Fette so abstimmt. daB das Verhaitnis von Docosa- 
hexaen- zu Arachidonsaure 1 : 23 betragt 

6. Verwendung der Fettmischung gemaB Anspril- 
chen I bis 4 fOr die Zubereitung einer Sauglings- 
und Frtlhgeborenennahrung. 

Beschreibung 

Die Erfmdung betrifft cine Fettmischung mit einem 
hohen Gehait an ungesattigten Polyenfettsauren und 
Cholesterin mit einem Verhaitnis von Docosahexaen- 
zu Arachklonsaure von 1 : 24. die bislang nicht fOr die 
menschliche Emahrung zur VerfQgung stand. Sie be- 
trifft weherfain ein Verfahren zu deren Herstellung so- 
wie deren Verwendung bei der Zubereitung einer Saug- 
Imgsnahrung. 

HerkOmmliche Sauglingsnahrungen enthalten maxi- 
mal 0.1 Gew.% Arachidon- und 0.05 Gew.% Docosahe- 
xaensaure. sowie maximal 10 mg Cholesterin pro 
100 mL Da bekannt i$t daB der wachsende Organismus 
zur Synthese neuen Zdhvandmaterials. insbesondere 
bei^ Entwicklung des Gehimt. groBe Mengen dieser 
Substanzen (Cholesteria Arachidonsaure; Docosahexa- 
waaure) in einem bestimmten Verhaitnis zueinander 
benftogt wird m Frage gesteOt ob herkdmmliche Saug- 
ungsmJcfanahmr^ in jedem Fall optimal sind. 

Ho^ ungesaitigte Polyenfettsfluren werden im 
menscfaficfaen Organismus durch KettenverUngening 
und Oesatarierung aus den essentiellen Fettsauren Li- 
nol- und Unoiensaure synthetisiert Diese EJgensynthe- 
se der hocfa ungesattigten PMyenfettsauren ist beim 
rascli wacfasenden Organisraus des Siug^gs jedoch 
noch stark eingescfarankt Daher ist das Neugeborene 
— msbesoodere das Fruhgeborene — auf die exogene 
Zufuhr voa hoch ungesattigten Polyenfettsluren wie 
z. & Arachidon- und Oooonhcxaensaure angewiesem 



Eine unzureichende Versorgung mit hoch ungesattigten 
Polyenfettsauren fOhrt beim Saugling dazu, daB andere 
verfOgbare Fettsauren wie z. a Ol- oder LinolsAure in 
die Lipide der Zellmembranen eingebaut werden. Dies 
5 kann Veranderungen der Egenschaften der Zellmem- 
bran hervomifen, die zu verminderter Membranstabili- 
tat Fluiditat und einer veranderten Aktivitat membran- 
gebundener Enzyme fOhren kOnnea 
Auch der Cholesteringehalt der Sauglingsnahrung ist 
10 neben dem Vorhandensein der hoch ungesattigten Poly- 
enfettsauren von Bedeutung fOr die Entwicklung des 
Sauglings. Cholesterin ist ein Bestandteil der Zellmem- 
branen und damit wie die hoch ungesattigten Polyfett- 
sauren von Bedeutung fOr deren physio-chemische Ei- 
13 genschaften. Aufgrund des raschen Zellwachstums in 
der Neonatalphase wird wahrend dieses Zeitraums ein 
erhOhter Bedarf an Cholesterin angenommen. Exogen 
zugefOhrtes Cholesterin ist zudem von Bedeutung fQr 
die Reifung des Upidstoffwechsels. 
» Aufgabe der Erfindung ist es, eine Fettmischung zur 
VerfOgung zu stellen, die im Gegensatz zu Oblichen fOr 
Sauglingsmilchnahrungen verwendeten Fettmischun- 
gen grOBere Mengen der physiologisch wichtigcn hoch 
ungesattigten Polyenfettsauren und Cholesterin enthal- 
25 ten. Verbunden mit dieser Aufgabe ist es unter Einsatz 
dieser Fettmischung gelungcn. eine Sauglingsnahrung 
herzustellen, die im Gegensatz zu herkOmmlichen For- 
melnahrungen grOBere Mengen oben genannter Fett- 
sauren und Cholesterin enthait 
30 Diese Aufgabe wird durch eine Fettmischung gemaB 
Patentanspruch 1 gelfist 

Die erfindungsgemaBe Fettmischung enthait vor- 
zugsweise einen Gehait an Arachidonsaure von 0,12 bis 
l.OGew.% und an Docosahexaensaure von 0.05 bis 
j$ 04 Gew.%. wobei der Gesamtgehalt an beiden Sauren 
im Bereich von 0,\7 bis 14 Gew.% liegt Weiterhin ist in 
der erfindungsgemaBen Fettmischung Cholesterin vor- 
zugsweise in einer Menge von 3 bis 20 mg/g Fett enthal- 
tea 

40 Die erfindungsgemaBe Fettmischung. enthaltend die 
vorgenannten ungesattigten Fettsauren und Choleste- 
rin. erhait man durch Computer-optimiertes Mischen 
lierischer und pflanzlicher Fette. wobei als Grundlage 
vor allem Fette dKotyler und monocotyler Pflanzen. die 
45 ausrcKhend Ol-. Linol- und LinolensAure haben. Ver- 
wendung findea Die gieichzeitige Verwendung von 
Milchfett erlaubt eine begrenzte Anhebung des Chole- 
sterins. Das Einbringen von Arachidonsaure und Doco- 
sahexaensaure gelingt nur durch die Verwendung von 
50 Fetten aus A]gen(Laminaria-.Fucus-.Phaeophyta.Roh- 
dophyta-ArtenX Fischdlen, insbesondere Herings-, 
Dorsch-. Hai-. Makrele. Rotbarschdie und Fischleber- 
Olen. Eine wicfatige Quelle fQr die genannten Fettsauren. 
vor allem auch fOr Cholesterin. sind femer Organfette 
55 aus Rindem und Schweinen. Femer eignen $ich hoch 
raffinierte und desodorierte Eerdle und Eilecithinfrak- 
tionea 

Die erfindungsgemaBe Fettmischung kann somit er- 
haJten werden. indem man folgende Fette verwendet: 
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— Fochdle aus Dorsch. Hai. Hering, Makrele. Rot- 
barsch sowie entsprechende Fischleberdle. 

— GerOl, Eiledthin 

— Rinderieber- bzw. -nierenfett Schweineleber- 
bzw. -nierenfett Rinderfaimfett Schweinehimfett 

— Pflanzendle (Paimdl. Sojadl. Baumwollsaatdl. 
Kokosfett Maiskeimdl. Sonnenblumendl. Palm- 
kemfett) 



- Oteo Ofl (RinderfettfiJwion) 

- ^IgraOlfl (Uminari*-. Fucus-. Phaeophytf. 

Die EnteOuaff der Fettmischungen setzt voraui, daB 
ruvor dne detaiUierte Analyse der FettsAuren. des Cho- 
lettofas und der PiwspboUpide in den genannten Aus- 
gangsfetten vorgenommen wird. Die Analysen der Upi- 
de kOnnen mittelt Kapillar-Gatcfaroniatographie und/ 
; wter HochdniddKUslgkeitschromatographie durchge- 
fOh rt wer dea Aut den entsprechenden analytischen Da- 
Verwendung eines geeigneten 
: ; Compmerprogranuns, eine optimale Mischung der Aus- 
gangsfette ndt den unter AnsprOchen 1 und 2 genannten 
KennzaUen beredmea 

Gemifl einer vorteilhaften AusfQhningsform stabili- 
siert man erfindungsgemifie Fettmischung mit al- 
pha-TpcopheroL Tocopherol i$t dabei vorzugiweise in 
' : oner Meiig« von 150 bis 300 ppm bezogen ai3 die Fett- 
mnchuagvorfaanden. ' : 

WeiterUa ist es vorteilhaft zur Stabilisierung Atcor- 
bylpalmitat ru verweoden, daa allein oder zusltzJich zu 
alpha-TooopheroI angewendet werden kann. wobei die 
tngewendete Menge vorzugsweise im Bereich von 150 
bis 300 ppm bezogen auf die Fettmischung liegt 

Bd der Herstelhmg der erfindungsgemiBen Fettmi- 
schung gemiS dem nachfolgendea Fettmischungsbei- 
spiel wer den die eiazusetzenden Fette und Ole erwirmt. 
- gemiscfat und dann zur Stabilisierung mit je 250 ppm 
Ascorbyipalmlut und alpha-Tocopherol verseat 

Fettmisdiungsbeispiel 

2.0% Leberfett(Rind.Schwein) 

5^% Beral/Eilecithin 

^•0% Fiscfafli (desodoriert entvitamtniert) 

28^ OleoOO 

4.5% MaiskeimOl 

6jy¥» SojaOl 

38.0% PabnOinOssig 

15.0% Koko$-/Palmkemfett 

FettsSurczusaniincnsetzung (in Gcw. %) 

Laurinsaure 
Myristinsaure 
I^mitinsdure 
Slcarins4urc 
Oisaure 
Linotsaure 
Linoleosiuie 
Aracfaidons3ure 
Docosabexaensaure 

P/S^uotient 

C22 : 6wl/C20 : 4w6-<}uoticnt 
Chofcsterin (mg/g Fett) 
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ratur(UHT)sterilisiert und aseptisch abgefOIlL 

Die Substanzen, die hierbei eingesetzt werden. kOn- 
nen beispielhaft folgende sein: 

a) Demineralisiertes Molkenpulver 

b) Milchzucker 

c) Magermilch. flOssig (8i%) 

d) Mineralsaize 

e) Vitaffline 

0 erfindungsgemflSe Fettmischung 

Die folgenden TabeUen zeigen die typuche Zusam- 
mensetzung einer flOssigen Sfluglingsnahrung. die unter 
Verwendung der Fettmischung aus dem Beispiei herec- 
stellt wurde. 



Tabclle I 
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Wassergehalt 

Proteine 

Lipide 

Kohlcndydratc 
Mineralsaize 
Brcnnwert 
Cholcsterin 



87.4 7c 
1.3 % 
3.6 % 
7.2 % 
0.26 % 
283 kJ/lOO ml 
I3mg/I00ml 



Tabclle II: FcitsJurczusammensetzung (in Gew. OJ) 



Laurinsiiurc 

Myristinsiure 

Palmilinsaure 

Sicarinsaure 

OlsSurc 

Linolsjiure 

Linolensiurc 

ArachidonsSure 

Docosahexaensdure 



CI2 
CI4 
CI6 
CIS 

CIS: Iw9 
CI8:2w6 
CI8: Jw3 
C20 : 4w6 
C22 : 6w3 



6.46 
3.78 
25.60 
8.42 
35.50 
12.70 
0.91 
0.39 
0.15 



Tabclle ill CehaJtanMineralsaIzen(mg/IOOml) 



CI2 




6.46 


CI4 




3.78 


CI6 




23.6 


CIS 




8.42 


CIS: 


: Iw9 


35.5 


CIS: 


:2w6 


12.7 


CIS: 


3w3 


0.91 


C20: 


4w6 


0J9 


C22: 


6w3 


•M5 






0.32 






1 :2.5 






4.2 



Natrium 

KaJium 

Calcium 

Magnesium 

Phosphor 

Chtorid 



25 
50 
60 
6 
40 
20 



Tabelle IV Vitamine (/lOO ml) 



Die eriioducgsgemflfie Fetuniscfaung ist fOr die Her- 
stdhmg einer SlngCngs- und Frflhgeborenennahrung 
geetgneL Die Erfindung betrifft somit audi die Verwen- 
^gdo- erfindungsgendBen Fettmischung fOr die Zu- 
bereituug einer Singfingsnahnmg. 
^ Die mit <fieser Fettmisdiimg herzusteUende Slug- 
mgsnafaraag auf der Basis pflanziicfaen oder tierischen 
EwdtoBegt in Form eines sofort kis&cfaen PuKers 
Oder einer F Bhagmilcfa w. Das flflssige Produkt wird 
m QbScfaer Weise steriGsiert oder bei Ultrahocfaiempe- 



Vitamin A 
Vitamin Bi 
Vitamin 87 
Vitamin B» 
Vitamin B12 
Vitamin C 
Vitamin D> 
Vitamin E 
Biotin 

Ca-D-Pantothenai 

Folsflure 

Niacinamid 



201 I.E. 
0l04nig 
0.05 mg 
0.03 mg 
ai5ug 
5J97 mg 

40.2 I.E. 
0.61 mg 
1.12 ug 

0.40 mg 

10,13 mg 
0.40 mg 



Die Zusammensetzung der Standardaufldsung (13 g 
Pulver/90 mi Wasser) des puWerfOrmigen Produktcs ist 
die gleiche wie die des fliissigen Produktes. 
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feviiSi 'v Vcrgleich der Fettsaurezusammensetzung (in Gew. %) 
"giSjj^: <' und des Cholesteringchaltcs (in mg/100 ml) von 
herkdmmlicher und ncucr Funnclnahrung 



CIS : Iw9 
CIS : 2w6 
CIS : 3w3 
C20:3w6 
C20:4w< 
C22 : 5w3 
C22 : 6w3 

P/S-Quotient 

C22 : 6w3/C20 : 4w6-Quotienl 
Cholesterin 



herkammllch 


ncu 


5,2 


4.7 


3 8 


•I 7 


28,1 


28,5 


S.4 


9.2 


33,2 


36.5 


12.6 


11.7 


0,77 


0.63 


ND 


0.04 


ND 


0.23 


ND 


0.05 


ND 


0.08 


0,29 


0.28 




0.35 


4.0 


18.0 



ND = nicht oachwcisbar 
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54 - New highly polyunsaturated acid ' fat mixture and its use in the production 
of infant foods. 

A fat mixture for an infant food which is characterized 
by the fact that it contains highly polyunsaturated 
fatty acids of animal and/or vegetable fats with a high 
content of arachidonic and doco sahexaenic acids in a 
ratio of docosahexaenic acid to arachidonic acid of 
1:2.5, as well as a high content of cholesterol. The 
fat ■ mixture is suitable for preparing infant and new 
born food. 



DESCRIPTION 



The invention relates to a fat mixture with a high polyunsaturated fatty 
acid and cholesterol content with a docosahexaenic acid to arachidonic acid 
ratio of 1:2.5, which previously has not been available for human nutrition. 
It further relates to a process for its production and use in the preparation 
of infant food. 

Traditional infant foods contain a maximum of 0.1% by weight arachidonic 
acid and 0.05% by weight docosahexaenic acid and a maximum of 10 mg cholesterol 
per 100 ml. Since it is known that the growing organism requires large 
quantitites of these substances (cholesterol, arachidonic acid, docosahexaenic 
acid) in a certain ratio for the synthesis of new cell wall material, 
especially in the development of the brain, the question arises whether 
traditional infant milk products are always optimal. 

Highly polyunsaurated fatty acids are synthesized in the human organism by 
elongation of chains and desaturation from the essential fatty acids linoleic 
acid and linolenic acid. However, this autosynthesis of highly 
polyunsaturated fatty acids is still strongly limited in the rapidly growing 
infant organism. The newborn, and more especially the premature infant, is 
therefore dependent on the exogenous supply of highly polyunsaturated fatty 
acids such as arachidonic acid and docosahexaenic acid. An insufficient 
supply of highly polyunsaturated fatty acids such as oleic or linoleic acid 
are incorporated into the lipids of the cell membranes. This can bring about 
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changes in the qualities of the cell membrane that can lead to a reduced 
stability of the membrane, fluidity, and a change in the activity of 
membrane-bound enzymes. 

The cholesterol content of infant food is also important, in addition to 
the presence of highly polyunsaturated fatty acids, for infant development. 
Cholesterol is a component of cell membranes and thus like the highly 
polyunsaturated fatty acids, it is important for their physiocochemical 
qualities. Owing to the rapid cell growth in the neonatal phase, an increased 
cholesterol requirement is assumed to exist during this period. Exogenously 
supplied cholesterol is also of importance for maturation of lipid metabolism. 

The object of the invention is to make available a fat mixture, which 
unlike fat mixtures commonly used in infant milk products, contains larger 
quantities of highly polyunsaturated fatty acids and cholesterol that are 
physiologically important. In connection with this objective, it has been 
possible, using this fat mixture, to produce an infant food which, unlike the 
traditional formulas, contains larger quantitites of the fatty acids referred 
to above and cholesterol. 

The problem is solved by a fat mixture as claimed in Patent Claim 1. 

The fat mixutre of this invetnion has perferably an arachidonic acid 
content of 0.12 to 1.0% by wiehgt and a doco sahexaenic acid content of 0.05 
to 0.5% by weight, the total content of the two acids being in the range of 
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0.17 to 1.5% by weight. Additionally the fat tnixutre of the invention 
contains cholesterol preferably in a quantity of 3 to 20 mg/g fat. 

The fat mixture of the invention containing the above unsaturated fatty 
acids and cholesterol is obtained by computer-enhanced mixutre of animal and 
plant fats, wherein as base mainly fats of dicotyledonous and monocotyledonous 
plants are used containing sufficient oleic, linoleic, and linolenic acid. 
The simultaneous use of milk fat allows a limited increase of cholesterol. 
The introduction of arachidonic acid and docosahexaenic acid is only possible 
by using fats from alage (laminaria, fucus, phacophyte, rhodophyte types), 
fish oils, especially oil from herring, cod, sharf, mackerel, red perch and 
fish liver oils. An important source of the fatty acids cited, above all 
cholesterol, is organ fats from beef and pork. Highly refined and deodorized 
egg yolk oil and egg lecithin fractions are also suitable. 

Thus the fat mixture of the invention can be obtained by using the 
following fats: 

Fish oils from cod, shark, herring, mackerel, red perch, and corresponding 
fish liver oils. 

Egg yolk oil, egg lecithin. 

Beef liver fat or kidney fat, pork liver fat or kidney fat, beef brain 
fat, pork brain fat. 

Plant oils (palm oil, soya oil, cottonseed oil, cooconut oil, corn oil, 
suff lower oil, palm kernel oil). 

Oleo oil (beef fat fraction) 

Oil from algae (laminaria, fucus, phacophyte, rhodophyte). 

- 3 - 




The production of the fat mixtures assumes that a detailed analysis will 
be previously carried out on the fatty acids, the cholesterol and the 
phospholipids in the initial fats referred to. Analysis of the lipids can 
take place by capillary gas chromatography and/or high pressure liquid 
chromatography. From the analytical data obtained it' is then possible, using 
a suitable computer program, to calculate an optimal mixture of the initial 
fats aving the characteristic values cited in Claims 1 and 2. 

According to one preferred embodiment, the fat mixture of the invention is 
stabilized with alpha-tocopherol . Tocopherol is present preferably in a 
quantity of 150 to 300 ppm in relation to the fat mixture. 

It is also advantageous to use ascorbylpalmitate for stabilization, which 
may be used alone or in addition to alpha-tocopherol, the quantity used being 
preferably in the range of 150 to 300 ppm in relation to the fat mixture. 

In producing the fat mixture of the invention according to the example of 
a fat mixture given below, the fats and oils that are to be used are heated, 
mixed, then mixed with 250 ppm ascorbylpalmitate and 250 ppm alpha-tocopherol 
for stabilization. 

Example of Fat Mixutre 



2.0% liver fat (beef, pork) 

5.5% egg yolk fat/egg lecithin 

1.0% fish oil (deodorized, devitarainized) 

28 .0% oleo oil 

4.5% corn oil 

6.0% soya oil 

38.0% liquid palm oil 

15.0% coconut/palm kernel oil 
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Fatty Acid Composition 


(% by 


weight) 




Laurie Acid 


C12 




6.56 


Myristic Acid 


C14 




3.78 


Palmitic Acid 


C16 




25.6 


Stearic Acid 


C18 




8.42 


Oleic Acid 


CIS : 


lw9 


35.5 


Linoleic Acid 


CIS : 


2w6 


12.7 


Linoleic Acid 


CIS ; 


3w3 


0.91 


Arachidonic Acid 


C20 : 


4w6 


0.39 


Docosahexaenic Acid 


C22 : 


6w3 


0.15 


P/'S Quotient 






0.32 


C22: 6w3/C20 : 4w6 quotient 






1:2,5 


Cholesterol (mg/g fat) 






4.2 


(= 15 mg cholesterol in 100 ml 


liquid 


food) . 





The fat mixture is suitable for the production of infant and newborn 
food. Thus the invention also relates to the use of the fat mixture claimed 
in the invention for the production of infant food. 

The infant food to be produced with this fat mixture on a base of plant or 
animal protein is in the form of instantly soluble powder or a liquid milk. 
The liquid product is sterilized in the usual manner, or at an ultrahigh 
temperature (UHT) and decanted under aseptic conditions. 
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The substance used may, for example, be as follows: 

a ) demineralized whey powder 

b) milk sugar 

c) liquid skim milk (8.5%) 

d) mineral salts 

e) vitamins 

f) fat mixture of the invention 



The followng table shove the typical composition of a liquid infant food 
produced, using the fat misture from the example. 



Table I 



87.4% 

1.5% 

3.6% 

7.2% 

0.26% 
285 kJ/100 ml 

15 mg/100 ml. 



Water content 

Protein 

Lipids 

Carbohydrates 
Mineral Salts 
Calorific value 
Chole sterol 
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Table II. Fatty Acid Composition (% by weight) 


Laurie Acid 


C12 


6.56 


Myristic Acid 


C14 


3.78 


Palmitic Acid 


C16 


25.60 


Stearic Acid 


C18 


8.42 


Oleic Acid 


C18 : lw9 


35.50 


Linoleic Acid 


C18 : 2w6 


12.70 


Linoleic Acid 


CIS : 3w3 


0.91 


Arachidonic Acid 


C20 ; 4w6 


0.39 


Docosahexaenic Acid 


C22 : 6w3 




Table III. Mineral Salt Content (mg/100 


ml) 


Sodium 


25 




Potassium 


50 




C a Ic ium 


60 




Magne sium 


6 




Phosphorus 


; 40 




Chloride 


20 




Table IV. Vitamins ( /lOO ml) 




Vitamin A 


201 I.E. 




Vitamin 


0.04 mg 




Vitamin B2 


0.05 mg 




Vitamin B, 


0.03 mg 




Vitamin B^2 


0.15 mg 




Vitamin C . 


5.97 mg 




Vitamin 


40.2 I.E. 




Vitamin E 


0.61 mg 




Biotin 


1.61 mg 




Ca-D-pantothenate 0.40 mg 




Folic Acid 


10.12 mg 




Niacinamide 


0.40 mg. 
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• # 

The composition of^he standard solution (13 g powS^r/90 ml water) of the 
powdered product is the same as that of the liquid product. 



Comparison of the fatty acid composition (% by weight) and the cholesterol 
content (mg/100 ml) of traditional and new formula food. 



Traditional 



New 



C12 




5.2 


4.7 


C14 




3.8 


3.7 


C16 




28.1 


28. 5 


C18 




8.4 


9.2 


CIS 


: lw9 


33.2 


36.5 


CIS 


: 2w6 


12.6 


11.7 


CIS 


: 3w3 


0.77 


0.63 


C20 


: 3w6 


ND 


0.04 


C20 


: 4w6 


ND 


0.23 


C22 


: 5w3 


ND 


0.05 


C22 


: 6w3 


ND 


0.08 


P/S 


Quotient 


0.29 


0.28 


C22 


: 6w3/C20 ; 4w6 quotient 




0.35 


Cholesterol 


4.0 


18.0 



ND = not detectable 
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